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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Daun Kelor (Moringa oleifera) 
 Kelor (Moringa oleifera) termasuk jenis tanaman famili 
Moringaceae yang dapat tumbuh di daerah tropis dan sub tropis 
di seluruh dunia pada ketinggian 1000 mdpl. Tanaman ini tahan 
terhadap kekeringan dan intensitas curah hujan tahunan 
diantara 250 mm dan 3000 mm dengan pH 5,0-9,0 (Palada dan 
Chang, 2003). Populasi tanaman kelor banyak ditemukan 
didaerah sub-Himalaya di India Barat Laut, Afrika, Arabia, Asia 
Tenggara dan terdistribusi sampai ke Filiphina, Kamboja, dan 
Amerika Utara (Nasir dkk, 2010). Tanaman kelor di Indonesia 
dikenal dengan berbagai macam nama misalnya: Kelor 
(Indonesia, Jawa, Sunda, Bali dan Lampung), Kerol (Buru), 
Marangghi (Madura), Moltong (Flores), Kelo (Gorontalo), Keloro 
(Bugis), Kawano (Sumba), Ongge (Bima), dan Haufo (Timor) 











Gambar 2.1 Daun Kelor  (Toripah dkk, 2014) 
 
Tanaman kelor merupakan tanaman perdu yang memiliki 
ketinggian sampai 10 meter, berbatang lunak dan rapuh, 
memiliki daun berbentuk bulat telur dengan tepi daun rata dan 
memiliki ukuran yang kecil serta tersusun majemuk dalam satu 
tangkai, memiliki bunga berwarna putih, dan buah berbentuk 
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segitiga dengan panjang 30 cm. Daun kelor memiliki warna hijau 
muda dan hijau tua dan berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan 
makanan, obat dan kosmetik (Nucahyati, 2014). 
Daun kelor mengandung asam galat, glikosida quersitin 
dan asam klorogenat yang bermanfaat untuk suplemen pangan 
atau sebagai ramuan herbal dan kandungan tersebut dapat 
diperoleh melalui proses ekstraksi. Daun kelor yang digunakan 
untuk pakan ternak berusia 33-40 hari dan mengandung protein 
sekitar 43,5% bila diekstrak dan bila tidak diekstrak 25,1% dari 
kandungan protein sebenarnya 95%. Selain itu kandungan 
asam amino esensial pada daun kelor digunakan sebagai 
campuran makanan anak usia 2-5 tahun, asam amino pada 
daun kelor sebanding dengan asam amino yang terkandung 
pada kedelai. Potensi lain dari daun kelor sebagai produk 
suplemen probiotik yang diolah menjadi bubuk. Proses 
pengolahan menjadi bubuk ini membutuhkan filler yang 
berfungsi untuk mempertahankan kandungan gizi pada daun 
kelor (Kumalaningsih, 2014). Kandungan asam amino dan gizi 
dari daun kelor sebagai berikut : 
 
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Daun Kelor  
Komponen gizi Daun Segar Daun Kering 
Kadar air (%) 94,01 4,09 
Protein (%) 22,7 28,44 
Lemak (%) 4,65 2,74 
Kadar abu - 7,95 
Karbohidrat (%) 51,66 57,01 
Serat (%) 7,92 12,63 
Kalsium (mg) 350-550 1600-2200 
Energi (Kcal/100 g) - 307,30 
Sumber: Melo et al. (2013) 
 
 Daun kelor memiliki kandungan antioksidan yang tinggi 
yang meliputi flavonoid, tanin, alkaloid, saponin, fenolik dan 
karatenoid (Anwar et al., 2007). Menurut Saini et al., (2014), 
daun kelor mengandung mengandung trans-luteoxanthin (5,2 
mg/100 g), trans-lutein (36,88 mg/100 g), trans-β-karoten 
(18,27 mg/100 g), total karotenoid (68,81 mg/100 g), α-tokoferol 
(36,94 mg/100 g), asam askorbat (271,0 mg/100 g), klorofil a 
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(166,29 mg/100 g) dan klorofil b (49,58 mg/100 g). Karena 
kandungan antioksidan yang tinggi, maka daun kelor dapat 
digunakan sebagai alternatif sumber antioksidan alami.  
 
2.2 Ekstrak Daun Kelor 
 Ekstrak adalah sediaan kental yang diperoleh dengan 
mengekstraksi senyawa aktif dari simplisia nabati atau hewani 
dengan menggunakan pelarut yang sesuai. Ekstrak dibuat 
dengan melarutkan kandungan senyawa pada tanaman dengan 
pelarut untuk memisahkan komponen aktif dari subtansi lainnya 
dalam ekstrak. Ekstrak dibedakan menjadi ekstrak kering dan 
cair tergantung pada konsentrasi sisa pelarut dalam produk 
akhir. Ekstrak dibuat dengan menggunakan air maupun alkohol 
sebagai agen ekstraksi. Ekstrak dengan pelarut air digunakan 
untuk melarutkan zat yang larut dalam air dan sedikit larut 
dalam lemak. Ekstrak dengan pelarut alkohol biasanya 
menggunakan etanol memiliki keuntungan yaitu agen ekstraksi 
yang baik, pada volume konsentrasi tinggi dapat mengekstraksi 
senyawa lipofilik seperti minyak atsiri, membantu penyerapan 
cepat zat aktif dan ekstrak dapat bertahan lebih lama. Ekstrak 
suatu tanaman dapat diperoleh melalui proses ekstraksi (Kraft 
dan Hobbs, 2009). Ekstrak daun kelor memiliki aktivitas 
antioksidan (IC50) pada pelarut metanol yaitu 111,7 ppm dan 
tergolong antioksidan sedang. Hal tersebut menunjukkan bahwa 
ekstrak daun kelor dengan pelarut methanol dibutuhkan 
konsentrasi 111,7 ppm untuk menangkal radikal bebas 50% 
(Toripah dkk, 2014).  
Proses ekstraksi daun kelor dapat menggunakan bahan 
baku daun kelor kering maupun segar. Untuk mempermudah 
proses ekstraksi biasanya dilakukan dengan bahan daun kelor 
kering yang dihancurkan, kemudian dididihkan dengan 
perbandingan pelarut 1:100 (b/v) pada suhu 1000C selama 30 
menit. Kemudian diekstraksi dan disaring (filter). Cara ekstraksi 
yang sesuai untuk daun kelor dengan cara maserasi dengan 
etanol 70% (Kumalaningsih, 2014). Penelitian lain oleh Sohaimy 
et al., (2015), tentang ekstraksi senyawa fenolik daun kelor 
(Moringa oleifera) dilakukan dengan metode maserasi. 
Penelitian ini dimulai dengan pembuatan serbuk daun kelor 
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yaitu dengan melakukan pengecilan ukuran daun kurang lebih 1 
cm dan kemudian dipanaskan mengering. Daun yang sudah 
kering dihancurkan hingga membentuk serbuk daun kelor. 
Proses ekstraksi dilakukan dengan menimbang 100 gr serbuk 
kelor dan dilarutkan dengan pelarut etanol 70% sebanyak 1000 
mL dan diaduk dengan stirrer selama 1 hari. Ekstrak didapatkan 
dengan metode sentrifugasi kecepatan 4000 rpm selama 15 
menit.  
 
2.3 Radikal Bebas dan Antioksidan 
 Radikal bebas adalah suatu molekul yang memiliki satu 
atau lebih elektron yang tidak berpasangan. Radikal dapat 
berasal dari atom hidrogen, molekul oksigen atau ion logam 
transisi. Senyawa ini bersifat reaktif dan selalu berusaha 
mencari pasangan elektrok agar kondisinya stabil (Yasin, 2017). 
Pembentukan radikal bebas disebabkan oleh faktor endogen 
dan eksogen. Radikal endogen terbentuk dalam tubuh melalui 
proses metabolisme normal dalam tubuh yaitu pernafasan, 
pencernaan dan penyerapan kulit. Radikal bebas dalam jumlah 
normal berperan dalam memerangi peradangan, membunuh 
bakteri. Sedangkan radikal dalam jumlah berlebih akan 
mengakibatkan stress oksidatif dan menimbulkan kerusakan 
pada sel, jaringan hingga organ tubuh. Antioksidan mampu 
mestabilkan radikal bebas dengan melengkapi kekurangan 
electron (Prabowo, 2009). 
 Antioksidan merupakan senyawa yang digunakan untuk 
melindungi dari radikal bebas. Berdasarkan aktivitasnya, 
antioksidan dibedakan menjadi dua yaitu antioksidan primer dan 
sekunder. Antioksidan primer yaitu senyawa yang dapat 
menghentikan reaksi pembentukan radikal dengan melepas 
senyawa hidrogen. Antioksidan sekunder adalah zat yang dapat 
mencegah kerja peroksida sehingga digolongkan secara 
sinergik dan biasanya dalam bentuk asam organik (Prabowo, 
2009). Antioksidan primer alami mengandung senyawa vitamin 
C, vitamin E, betakaroten, flavonoid dan fenolik. Senyawa ini 
secara alami didapatkan dari buah-buahan, kacang-kacangan, 




Senyawa antioksidan dapat digunakan sebagai tabir 
surya karena kandungan cincin benzena tidak jenuh yang 
disertai dengan gugus hidroksil atau asam amino (Kaur dan 
Kapoor, 2001). Mekanisme antioksidan secara umum dalam 
menangkal radikal bebas dengan cara mengikat atau 
menyumbangkan atom hidrogen pada senyawa radikal agar 
tidak mengoksidasi molekul disekitarnya. Proses ini dilakukan 
ketika terjadi stress oksidatif yaitu suatu kondisi dimana 
ketidakseimbangan jumlah radikal bebas dan jumlah antioksidan 
didalam tubuh (Werdhasari, 2014).  
 
2.4 Cream  
Cream merupakan sebuah sediaan kosmetik yang 
berbentuk setengah padat (semi solid) dan terdiri dari dua fase 
yang berbeda yaitu minyak dan air. Cream merupakan bentuk 
dari sebuah emulsi yang mengandung kandungan minyak 
sekitar 10-35% (Eipstein, 2009). Emulsi merupakan sistem 
heterogen yang memiliki dua zat yang tidak dapat bercampur 
yaitu minyak dan air yang terdispersi dalam bentuk butiran atau 
globula. Dispersi dalam emulsi tidak stabil dan membutuhkan 
peran emulsifier untuk membentuk suatu lapisan film disekeliling 
lapisan terdispersi untuk menjaga kestabilan emulsi (Anief, 
2008). Klasifikasi ukuran partikel dalam emulsi meliputi 
makroemulsi diatas 100 nm, mikroemulsi <100 nm dan 
nanoemulsi <25 nm (Khan et al., 2010). 
Jenis emulsi dibedakan menjadi dua yaitu emulsi minyak 
dalam air (oil in water) dan emulsi air dalam minyak (water in 
oil). Tipe emulsi minyak dalam air berarti minyak sebagai fase 
terdispersi dan air sebagai fase kontinyu, begitupun sebaliknya 
dengan emulsi air dalam minyak (water in oil). Cream 
merupakan contoh produk emulsi minyak dalam air (oil in 
water), keuntungan dari produk ini adalah tidak berlemak, 
bersifat lembut, dan memiliki penyebaran yang baik dikulit 
(Voigt, 1994). Stabilitas suatu emulsi ditentukan oleh adanya 
emulsifier. HLB (Hydrophilic-Lipophilic Balance) adalah suatu 
nilai yang menyatakan keseimbangan antara ukuran dan 
kekuatan gugus hidrofilik (suka air) dan gugus lipofilik (tidak 
suka air) dari suatu emulsifier. Nilai HLB berkisar pada rentang 
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0-20. Emulsifier lipofilik dinyatakan dengan nilai HLB rendah 
(<9) sedangkan emulsifier hidrofilik memiliki nilai HLB tinggi 
yaitu (>11). Nilai HLB ditentukan berdasarkan persentase berat 
gugus hidrofilik dari emulsi nonionik (Kim, 2005). Klasifikasi 
sulfaktan berdasarkan nilai HLB dapat dilihat pada Tabel 2.2  
 
Tabel 2.2 Klasifikasi sulfaktan berdasarkan nilai HLB  
HLB Penggunaan 
1-3 Antifoaming agent 
3-6 W/O emulsifying agent 
7-9 Wetting agent 
8-16 O/W emulsifying agent 
13-15 Detergent 
15-18 Solubilizing agent 
Sumber: Kim (2005) 
 
 Pembuatan cream ekstrak daun kelor disesuaikan 
dengan Syarat Mutu Sediaan Tabir Surya SNI 16-4339-1996 
(BSN, 1996): 
 
Tabel 2.3 Syarat Mutu Sediaan Tabir Surya menurut SNI 16-
4399-1996 
No. Kriteria Uji Persyaratan 
1. Penampakan Homogen 
2. pH 4,5-8,0 
3.  Viskositas, 25 0C (cps) 2000-50.000 
4. SPF Minimal 4 
5. Bobot jenis, 20 0C 0,95-1,05 gr/mL 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional (1996) 
 
2.5 Bahan Pembuatan Cream 
 Bahan pembuatan cream terdiri dari fase minyak, fase 
air, emulsifier, dan bahan tambahan lainnya. Berikut merupakan 






2.5.1 Minyak Zaitun (Extra Virgin Olive Oil) 
 Minyak zaitun (olive oil) merupakan minyak yang 
diperoleh dari pemerasan biji buah zaitun yang telah matang. 
Buah zaitun diproses sebanyak tiga kali. Minyak zaitun dapat 
digunakan untuk memasak, kosmetik, obat-obatan, sabun dan 
juga bahan bakar minyak. Minyak zaitun dianggap sebagai 
minyak sehat karena kandungan lemak jenuh yang tinggi (Orey, 
2000). Komposisi kimia buah zaitun terdiri dari air (50%), minyak 
(22%), gula (19,1%), selulosa (5,8%), protein (1,6%), abu 
(1,5%) (Savitri, 2010). Menurut Kinanthi (2009), jenis minyak 
zaitun terdiri dari extra-virgin olive oil memiliki tingkat 
keasamaan kurang dari 1%, virgin olive oil yang diambil dari 
buah yang lebih matang sehingga tingkat keasamannya lebih 
tinggi dari extra virgin olive oil, refine olive oil adalah minyak 
hasil penyulingan dan memiliki tingkat keasaman lebih dari 
3,3%, pure olive oil  adalah minyak yang paling banyak dijual 
dipasaran dan memiliki aroma yang lebih ringan dari virgin olive 
oil, extra light olive oil adalah minyak campuran minyak zaitun 
murni dan hasil sulingan. 
 Minyak zaitun murni (Extra-Virgin Olive Oil) terdiri atas 
komponen mayor dan minor. Komponen mayor ini terdiri dari 
asam-asam lemak. Komponen asam lemak memiliki peran 
penting dalam efek imunologi, penting dalam transport dan 
metabolism lemak serta dapat mempertahankan fungsi dan 
integritas membran sel. Komponen minor terdiri dari alfa-
tokoferol (vitamin E), bahan polifenol, flavonoid, hidrokarbon, 
dan pigmen yang berperan sebagai antioksidan yang 
menetralkan radikal bebas yang dihasilkan oleh peroksida lipid 
yang dikandung oleh minyak zaitun (Ramirez et al., 2006). 
Menurut Kinanthi (2009), secara umum asam lemak dalam 
minyak zaitun dibagi menjadi dua bagian, yaitu: 
1. Asam lemak tak jenuh (kadar 80%). Asam lemak tak 
jenuh  terdiri dari asam lemak tak jenuh tunggal 
(monounsaturated fatty acid, MUFA) dan asam lemak 
tak jenuh jamak (polyunsaturated fatty acid, PUFA). 
MUFA terdiri atas asam oleat/ omega-9 (64%), 
sedangkan PUFA terdiri atas asam linoleat/ omega-6 
(11%) dan asam linoleat/omega-3 (5%).  
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2. Asam lemak jenuh (saturated fatty acid, SFA) (kadar 
20%), asam lemak ini terdiri dari asam palmitat (15%), 
dan asam stearat (5%).  
 
2.5.2 Asam Stearat 
 Asam stearat merupakan campuran asam organik padat 
yang diperoleh dari lemak. Rumus molekul dari asam stearat 
adalah C18H36O2.  Bentuk fisik dari asam stearat meliputi zat 
padat, kristal mengkilat, berwarna putih, tidak larut dalam air, 
larut dalam 20 bagian etanol (95%) dan memiliki suhu lebur 
tidak kurang dari 540C. Asam stearat banyak digunakan dalam 
formulasi sediaan oral atau topikal sebagai bahan pengemulsi 
karena sifatnya yang tidak toksik dan tidak mengiritasi (Tamu, 
2017).  
 
2.5.3 Setil Alkohol 
 Setil alkohol memiliki rumus molekul C16H34O. Setil 
alkohol memiliki titik lebur pada suhu 45 0-520C. Sifat fisik dari 
setil alkohol meliputi berbentuk granul, berwarna putih, persegi, 
lemak putih agak keras dan memiliki bau dan rasa yang khas. 
Setil alkohol terbuat mengandung gugus hidroksil. Penggunaan 
setil alkohol biasanya dalam bidang farmasi dan kosmetik 
seperti cream dan salep. Fungsi setil alkohol dalam emulsi 
minyak dalam air yaitu dapat meningkatkan stabilitas emulsi 
(Tamu, 2017).  
 
2.5.4 Xanthan Gum 
 Xanthan gum adalah jenis polisakarida alami yang 
diproduksi melalui fermentasi glukosa oleh bakteri Xanthomonas 
campestris. Xanthan gum heteropolisakarida yang dibentuk oleh 
dua unit glukosa, dua unit mannosa dan satu glukuronik. 
Polisakarida ini memiliki berat molekul tinggi, viskositas 13-35 
cP, kandungan asam asetat 1,9-6% dan asam piruvat 1-5,7%. 
Molekul xanthan gum adalah C35H49O29. Sifat fisik berupa bubuk 
yang berwarna krem atau putih, tidak berbau, memiliki aliran 
yang baik dan serbuk halus. Xanthan gum larut dalam air panas 
dan air dingin. Pemecahan molekul xanthan gum diperoleh dari 
pelarutan pada suhu sedang dan memperoleh kekentalan yang 
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sangat tinggi. Viskositas xantan gum akan meningkat pada suhu 
40-60 0.C. Pemanasan dengan suhu diatas 60 0.C akan 
menurunkan viskositas xantan gum. Aplikasi xanthan gum 
dalam dunia farmasi, pangan dan kosmetik sebagai agen 
penstabil maupun pengental dalam suatu emulsi (Ochoa et al., 









Gambar 2.2 Struktur molekul xanthan gum (Rowe et al., 2009) 
 
2.5.5 Gliserin  
 Gliserin memiliki nama lain gliserol, glycerolum (Rowe et 
al., 2006). Gliserin berbentuk cairan sirup berwarna, tidak 
berbau, rasanya manis, higroskopik dan netral terhadap lakmus. 
Rumus molekul gliserin meliputi C3H8O3. Gliserin dapat larut 
dalam air dan etanol 95% serta tidak larut dalam kloroform, eter 
dan minyak. Aplikasi gliserin dalam kosmetik sebagai pemanis, 
pengawet, peningkat viskositas, humektan atau pelembab yaitu 
menjaga permukaan sediaan agar tidak kering selama 
penyimpanan (Tan, 2009). 
 
2.5.6 Tween 80 
 Tween 80 memiliki nama lain polysorbate 80. 
Polysorbate merupakan polyethylene glycol turunan dari 
sorbitan ester. Tween 80 merupakan ester oleat dari sorbitol 
dimana tiap molekul sorbitolnya berkopolimerisasi dengan 20 
molekul etilenoksida (1:20). Sifat dari tween 80 ini berupa cairan 
kental berwarna kuning sampai kuning sawo, berbau caramel, 
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bersifat netral, tidak mudah menguap dan stabil terhadap suhu. 
Tween 80 menghasilkan tekstur emulsi yang halus, stabil pada 
konsentrasi elektrolit yang tinggi dan perubahan pH. Tween 80 
dimodifikasi dengan sorbitan ester dengan konsentrasi 1-10% 
(Voigt, 1994). Menurut (Greenberg, 1954), tween 80 memiliki 
nilai HLB 15, viskositas 425 dPas dan nilai pH 6-8. Polysorbate 
80 sangat larut dalam air, larut dalam etanol (95%), dan tidak 
larut dalam paraffin cair. Struktur molekul tween 80 dapat dilihat 







Gambar 2.3 Struktur molekul Tween 80 (Rowe et al., 2009) 
 
2.5.7 Span 80 
 Span 80 memiliki nama lain sorbitan monooleat. Span 80 
berupa cairan minyak kental, warna kuning gading, bau khas 
tajam. Span 80 tidak larut akan tetapi terdispersi dalam air, 
bercampur alkohol, tidak larut dalam propilen glikol, larut dalam 
hampir semua minyak mineral dan nabati, sedikit dalam eter. 
Span 80 termasuk sorbitan ester yang berfungsi sebagai 
emulsifier dan termasuk dalam sulfaktan nonionik. Span 80 
dikombinasikan dengan emulsifier hidrofilik pada emulsi dengan 
konsentrasi 1-10% (Rowe et al., 2006). Menurut (Greenberg, 
1954), nilai HLB span 80 adalah 4,3 dan viskosias 970-1080 
dPas. Span 80 memiliki sifat non toksik dan non iritatif. Struktur 












Gambar 2.4 Struktur molekul span 80 (Rowe et al., 2009) 
 
2.5.8 Trietanolamin 
 Trietanolamin memiliki bentuk cairan kental, tidak 
berwarna, bau seperti amoniak dan bersifat higroskopis. 
Trietanolamin memiliki pH 10,5 dan mudah larut dalam air, 
methanol, karbon tetraklorida dan aseton. Fungsinya adalah 
sebagai bahan tambahan dalam membantu menstabilkan suatu 
sediaan kosmetik (Septiawan, 2012).  
 
2.5.9 Metil Paraben 
 Metil paraben memiliki rumus molekul C8H8O3 dan 
disebut juga nipagin. Metil paraben digunakan untuk 
menghambat pertumbuhan jamur dan merupakan pengawet 
dalam makanan maupun kosmetik (Kim, 2004). Bentuk fisik dari 
metil paraben adalah serbuk putih, tidak berbau dan bersifat 
higroskopis. Metil paraben sukar larut dalam air, dalam 
benzena, dan mudah larut dalam etanol dan eter. Penggunaan 
metil paraben lebih efektif terhadap adanya gram negatif 
daripada gram positif. Metil paraben aktif dalam pH 6-8. 
Penggunaan metil paraben 0,02-0,3% (Rowe et al., 2006). 
 
2.6 Stabilitas Emulsi  
 Stabilitas suatu emulsi dapat ditandai dengan adanya 
penampilan sifat fisik (bau, warna, tekstur) yang baik, tidak 
terjadi creaming, tidak adanya pemisahan fasa, dan tidak 
adanya penggabungan fase dalam (Kusumowardhani, 2010. 






1. Flokulasi dan Creaming 
Kedua fenomena ini terjadi karena penggabungan 
kembali globul terdispersi yang disebabkan karena adanya 
energi bebas permukaan. Flokulasi merupakan peristiwa 
terbentuknya kelompok-kelompok globul yang posisinya tidak 
beraturan dalam suatu emulsi (Kim, 2005). Creaming 
merupakan peristiwa terjadinya peristiwa dengan lapisan-
lapisan yang berbeda didalam emulsi karena pengaruh gravitasi 
dan adanya perbedaan berat jenis antara molekul dispersi 
dengan doplet. Fenomena ini dapat diatasi dengan adanya 
pengocokan atau pencampuran kembali (Tamu, 2007).  
2. Koalesen  
Koalesen atau pemisahan emulsi secara sempurna 
ketika dua partikel yang berbeda saling mendekat. Fenomena 
ini terjadi karena diantara kedua partikel tersebut tidak dilindungi 
oleh lapisan film atau terjadinya pemecahan lapisan film. Hal ini 
dapat dicegah dengan membentuk campuran monolayer film 
yang kaut untuk melapisi doplet. Lapisan film ini didapatkan dari 
emulsifier. Kemungkinan terjadinya koalesen tergantung dari 
lapisan film yang membentuk lapisan diantara doplet-doplet 
(Kim, 2005).  
3. Inversi fasa  
Inversi fasa merupakan suatu ketidakstabilan emulsi 
yang berupa perubahan emulsi minyak dalam air menjadi emulsi 
air dalam minyak. Penyebab dari adanya inversi fasa ini adalah 
jumlah fasa terdispersi melebihi batas maksimum yaitu 74% dari 
volume total, perubahan suhu, prosedur yang salah dan 
penambahan bahan yang mengurangi stabilitas emulsi 
(Kusumowardhani, 2010). 
  
2.7 Faktor Stabilitas Cream 
2.7.1 Emulsifier  
 Emulsifier merupakan senyawa yang dapat mengurangi 
tengangan antarmuka antara fase minyak dan air, 
meminimalkan energi permukaan dari doplet yang terbentuk. 
Emulsifier adalah suatu molekul yang memiliki rantai hidrokabon 
yang memiliki sifat nonpolar dan polar pada setiap ujung rantai 
molekulnya. Bagian emulsifier yang memiliki sifat polar menarik 
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fase air dan bagian yang memiliki sifat nonpolar menarik fase 
minyak, kemudian emulsifier menempatkan diri diantara kedua 
fase tersebut (Allen, 2002). Emulsifier bekerja dengan 
membentuk lapisan film disekeliling butir-butir tetesan yang 
terdispersi dan berfungsi untuk mencegah terjadinya koalesen 
dan pisahnya kedua fase. Penggunaan dua emulsifier akan 
lebih stabil dibandingkan dengan emulfsifier tunggal. 
Perbandingan emulsifier dapat ditentukan berdasarkan nilai HLB 
(Anief, 2005). 
   
2.7.2 Suhu Pencampuran 
 Suhu merupakan salah satu faktor dalam stabilitas 
emulsi. Suhu yang tinggi dapat mempercepat suatu reaksi fisika 
maupun kimia. Peningkatan pada suhu tersebut akan 
menghasilkan perubahan pada aktivitas komponen, viskositas, 
penampakan warna, dan bau pada produk. Peningkatan suhu 
pencampuran juga mempercepat proses emulsifikasi selain dari 
faktor kecepatan pencampuran. Suhu yang lebih rendah akan 
mempercepat reaksi fisik berupa kekeruhan, presipitasi dan 
kristalisasi. Suhu yang terlalu tinggi juga dapat mengakibatkan 
penggumpalan pada partikel emulsi. Permasalahan yang 
ditimbulkan dari suhu tinggi maupun rendah adalah dapat 
berasal dari proses pembuatan yang tidak sesuai, penyimpanan 
maupun distribusi produk (Wirantara, 2011).  
Suhu pencampuran dapat mempengaruhi tegangan 
antarmuka sehingga mempengaruhi sifat fisis cream. 
Mekanisme penurunan tegangan dengan suhu tinggi yaitu 
semakin tinggi suhu maka akan menurunkan gaya kohesi antar 
dua fasa sehingga tegangan permukaan akan mendekati nol. 
Ketika tegangan permukaan turun maka stabilitas emulsi akan 
terjadi (Chen dan Tao, 2005).  Peningkatan suhu harus dijaga 
selama proses pencampuran, sehingga dapat mengurangi 
kemungkinan terjadinya pemadatan atau kristalisasi yang terlalu 
cepat atau tidak sesuai dengan senyawa yang memiliki titik leleh 
tinggi selama proses pencampuran. Oleh karena itu penentuan 
suhu juga memperhatikan adanya titik leleh dari senyawa yang 
digunakan. Proses emulsifikasi biasanya pemanasan dilakukan 
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5-100 C diatas titik didih dari senyawa titik didih tertinggi 
(Nielloud dan Mesters, 2000).  
 
2.8 Tabir Surya  
 Tabir surya merupakan sebuah sediaan kosmetika yang 
digunakan untuk menyerap secara efektif dan melindungi kulit 
dari bahaya sinar ultraviolet. Tabir surya biasanya dibuat dalam 
bentuk sediaan seperti cream, lotion dan salep.  (Stanfield dan 
Joseph, 2003). Bahan aktif dalam tabir surya dibedakan menjadi 
dua yaitu tabir surya fisik dan tabir surya kimiawi. Tabir surya 
fisik memiliki mekanisme yaitu memantulkan dan 
menghamburkan sinar ultraviolet. Perlindungan secara fisik ini 
dapat dengan memakai payung, topi lebar, baju lengan panjang, 
serta pemakaian bahan aktif dengan kinerja dapat memantulkan 
sinar matahari. Bahan aktif yang termasuk dalam tabir surya 
fisik meliputi titan dioksida, zinc oksida, kaolin, kalsium 
karbonat, magenesium karbonat, talcum, silisium dioksida dan 
lainnya.  Sedangkan tabir surya kimia memiliki mekanisme kerja 
mengabsorbsi (menyerap) radiasi sinar ultraviolet. Bahan aktif 
kimia yang biasanya digunakan meliputi para amino benzoic 
acid (PABA) dan derivatnya, benzophenon, digalloyl trioleate, 
dan petrolatum eteriner (Tranggono dan Latifah, 2007). Bahan 
aktif tabir surya kimia lainnya dapat diperoleh dari kandungan 
senyawa antioksidan pada tanaman seperti flavonoid, fenolik, 
alfatokoferol dan senyawa lainnya (Wihelmina, 2011). 
 Produk tabir surya harus memenuhi persyaratan baik 
syarat sediaan maupun syarat bahan aktif yang digunakan. 
Berikut merupakan persyaratan sediaan dan bahan aktif tabir 
surya menurut (Tranggono dan Latifah, 2007): 
Syarat-syarat fisik sediaan kosmetik tabir surya: 
1. Enak dan mudah dipakai 
2. Jumlah yang menempel memenuhi kebutuhan 
3. Bahan aktif dan bahan dasar mudah tercampur 
4. Bahan dasar harus dapat mempertahankan kelembutan 
dan kelembapan kulit. 
Syarat-syarat bahan aktif untuk sediaan tabir surya: 
1. Efektif menyerap radiasi UV-B tanpa peruabahan 
kimiawi, tidak toksik dan tidak memimbulkan iritasi 
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2. Stabil, yaitu tahan keringat dan tidak mudah menguap 
3. Mempunyai daya larut yang cukup untuk mempermudah 
formulasinya 
4. Tidak berbau atau boleh berbau ringan 
 Efektivitas suatu sediaan tabir surya ditunjukkan dengan 
nilai Sun Protector Factor (SPF). Nilai SPF didefinisikan sebagai 
jumlah energi UV yang dibutuhkan untuk melindungi mencapai 
minimal eritrema (MED) dibandingkan dengan kulit yang tidak 
diberikan perlindungan MED (Radice et al., 2016). Pengujian 
nilai SPF dilakukan secara in vivo dan in vitro. Pengujian secara 
in vivo dilakukan pada kulit manusia secara langsung. Pengujian 
secara in vitro dibagi menjadi dua yaitu menggunakan media 
hewan seperti mencit dan dengan alat spektrofotometer pada 
larutan hasil pengenceran tabir surya. Pengujian tabir surya in 
vitro dengan spektrofotometer dilakukan dengan menggunakan 
analisis nilai SPF (Sun Protector Factor) yang dihasilkan. 
Semakin tinggi nilai SPF maka suatu produk tabir surya akan 
semakin efektif dalam melindungi kulit (Dutra dan Olivera, 
2004). Berikut merupakan nilai keefektifan tabir surya 
berdasarkan SPF pada Tabel 2.4 : 
 
Tabel 2.4 Keefektifan sediaan tabir surya berdasarkan nilai SPF 
Nilai SPF Kategori Proteksi Tabir Surya 
2-4 Proteksi minimal 
4-6 Proteksi sedang 
6-8 Proteksi ekstra 
8-15 Proteksi minimal ultra 
>15 Proteksi ultra 
 Sumber: (Dutra dan Olivera, 2004): 
 
2.9 Response Surface Methodology (RSM) 
 Respon Surface Methodology (RSM) atau metode 
respon permukaan adalah sebuah permodelan matematis dan 
teknik statistik berdasarkan kesesuaian model empiris dengan 
data penelitian yang diperoleh dari rancangan penelitian. Untuk 
mencapai tujuan optimasi digunakan fungsi polinomial linier atau 
kuadratik yang akan membangun sebuah model dan 
mengeksploitasi model tersebut hingga  mencapai titik optimal 
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(Bezerra et al., 2008). Metode Respon Surface Methodology 
(RSM) menggunakan eksperiment dengan melibatkan k buah 
faktor antara lain x1, x2, x3..., xk. Faktor disini merupakan 
variabel bebas dan akan mempengaruhi variabel terikat atau 
respon berupa Y. Semua variabel dapat diukur dan diketahui 
bahwa Y merupakan respon dari faktor x1,x2.... xk dan 
dinyatakan dalam fungsi Y= f (x1,x2,... xk) (Box dan Norman, 
2007).  
 Tahap pertama dari metode permukaan respon adalah 
melakukan pendekatan yang sesuai untuk respon Y dan faktor 
x. Pendekatan ini dapat dilakukan melalui persamaan orde 
pertama atau regresi linier. Ketika menggunakan permodelan 
linier tidak sesuai maka langkah selanjutnya adalah dengan 
melakukan pendekatan model orde kedua. Keuntungan 
penggunaan metode RSM adalah dapat melakukan penentuan 
titik optimum dengan efektif dan efisien tanpa dilakukan banyak 
pengulangan. Tahap selanjutnya yaitu mencari hubungan antara 
faktor dengan respon. Jika hubungan perlakuan adalah linier 
maka menggunakan orde pertama dan ketika perlakuan 
kuadratik maka dengan orde dua (tahap optimasi) (Ernawati, 
2012). 
 Central composite design merupakan bagian dari RSM 
melakukan optimasi dengan mengevaluasi variabel yang 
merupakan efek dari variabel respon. Pertama yang dilakukan 
adalah menentukan variabel asli dan menentukan variabel kode 
yang merupakan nilai dari variabel asli. Variabel kode diwakili 
+1 untuk batas atas, 0 untuk batas tengah dan -1 untuk batas 
bawah. Selanjutkan ditentukan hubungan antara variabel asli 
dan kode dengan sebuah persamaan sehingga didapatkan nilai 
untuk masing-masing variabel kode yang akan dicobakan.  
Selanjutnya adalah penentuan jarak titik aksial dari titik pusat 
yang dinamakan dengan α. Nilai α didapatkan dari rumus α=2k/4. 
Nilai k adalah jumlah faktor (Said dan Mohamed, 2015). Data 







Tabel 2.5 Parameter Rancangan Komposit Terpusat 
Parameter 
K = banyaknya faktor dalam percobaan 
2 3 4 5 6 
Titik Sumbu 4 6 8 10 12 
No (ks) 5 6 7 10 15 
N (ks) 13 20 31 52 91 
A 1,44 1,682 2,000 2,378 2,828 
Sumber: Montgomery (2009) 
 
Keterangan: 
No (ks): Banyaknya titik pusat yang diperlukan agar memenuhi 
sifat ketelitian seragam dari rancangan komposit terpusat. 
N (ks) : Banyaknya data pengamatan yang diperlukan oleh 
rancangan komposit terpusat bersifat ketelitian beragam. 
A : Nilai yang ditetapkan bagi parameter α dalam matriks 
rancangan komposit terpusat berdasarkan formula. 
 
2.10 Penelitian Terdahulu 
 Penelitian yang dilakukan oleh Wirantara (2011) dengan 
judul “Optimasi Proses Pencampuran Hand Krim dengan Kajian 
Kecepatan Putar Mixer, Waktu dan Suhu Pencampuran 
Menggunakan Metode Desain Faktorial”. Penelitian ini 
menggunakan metode desain factorial dengan tiga faktor dan 
dua level yaitu kecepatan putar (level rendah 300 rpm dan level 
tinggi 500 rpm), waktu pencampuran (level rendah 5 menit dan 
level tinggi 10 menit) dan suhu pencampuran (level rendah 600 
C dan level tinggi 700 C). Alat pencampuran hand krim yang 
digunakan adalah mixer. Formula hand krim dalam penelitian ini 
menggunakan bahan asam stearat 18 gr, setil alcohol 2,5 gr, 
paraffin cair 18,6 gr, triethanolamine (TEA) 4,5 gr, gliserin 5,4 gr, 
metil paraben 0,6 gr dan aquades 248,4 gr. Proses pembuatan 
krim dilakukan dengan mencampurkan masing-masing fase 
minyak dan fase air dengan suhu 600 C. Kemudian 
mencampurkan kedua fase tersebut secara perlahan diatas 
waterbath sesuai faktor perlakuan. Kemudian dilakukan 
homogenisasi pada kondisi dingin dan dicampurkan metil 
paraben selama 5 menit. Parameter yang diamati dalam 
penelitian ini adalah sifat fisis krim yang meliputi viskositas dan 
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daya sebar. Sedangkan untuk stabilitas fisis krim parameter 
yang diamati meliputi pergeseran viskositas dan pergeseran 
ukuran partikel (doplet) yang dilakukan pengujian penyimpanan 
selama satu bulan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
prediksi kondisi optimum suhu pencampuran adalah 700 C dan 
waktu pencampuran level tinggi 10 menit dan kecepatan putar 
level rendah 300 rpm sehingga dapat dihasilkan krim dengan 
sifat fisis dan stabilitas fisik yang dikehendaki yaitu kriteria 
viskositas optimal 120-170 d Pa.s dan daya sebar optimal 5-7 
cm.  
 Penelitian yang dilakukan oleh Sinaga (2016) dengan 
judul “Formulasi dan Evaluasi secara in vitro Emulsi Virgin 
Coconut Oil (VCO) dengan Menggunakan Emulgator Xanthan 
Gum dan Tween 80”.  Penelitian ini berupa pembuatan cream 
virgin coconut oil (VCO) dengan variasi emulsifier xantan gum 
0,05%, 0,25%, 0,5%, 0,75%, 1%, XG 0,05% + tween 80 1%, XG 
0,25% + tween 80 1%, XG 0,5% + tween 80 1%, XG 0,75% + 
tween 80 1%, XG 1% + tween 80 1% dengan menggunakan 
rasio minyak dan air 5:5 dan 3:7. Perlakuan terbaik dalam 
penelitian ini adalah emulsi dengan rasio minyak 3:7 dan 
konentrasi xanthan gum 1% + tween 80 1%. Berdasarkan hasil 
penelitian didapatkan hasil viskositas selama penyimpanan 1 
minggu 180 Cp dan dengan rasio bahan 3:7 emulsi stabil dan 
tidak mengalami creaming selama penyimpanan.   
Penelitian dilakukan oleh Christina (2009) dengan judul 
“Optimasi Suhu Pencampuran dan Kecepatan Putar Pada 
Proses Formulasi Krim Sunscreen Ekstrak Kering Teh Hijau 
(Camelia sinensis L.) dengan Aplikasi Desain Faktorial”.  
Penelitian ini mengenai formula krim suncreen ekstrak teh hijau 
perlakuan suhu pencampuran batas rendah 450 C dan batas 
tinggi 650 C dan dianalisis menggunakan design faktorial. 
Perlakuan terbaik dalam penelitian ini adalah suhu 
pencampuran pada area diatas 62-630 C. Hasil peneltian 
menunjukkan viskositas optimal 2.930 cP, pergeseran viskositas 
9% dan daya sebar 6,97-7,00 cm. Meningkatnya suhu 
pencampuran maka akan memberikan energi yang semakin 
besar dan fase minyak berada dalam ukuran paling kecil maka 
stabilitas akan optimum. 
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Penelitian yang dilakukan oleh More et al. (2013) dengan 
judul “Evaluasi Aktivitas Sunscreen Cream Ekstrak Daun Butea 
monosperma sebagai Sediaan Topikal”. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui nilai SPF (Sun Protector Factor) dengan 
variasi penambahan ekstrak daun Butea monosperma pada 
cream  sebanyak 0,5%, 1% dan 1,5%. Penentuan nilai SPF 
secara in vitro dengan spektrofotometri Uv-vis dengan metode 
(Mansur et al., 1986) dan menggunakan panjang gelombang 
290-320 nm dengan interval 5 nm. Hasil penelitian menunjukkan 
terbaik ditunjukkan dengan penambahan ekstrak 1,5% dengan 
konsentrasi 200 ppm, 1000 ppm, dan 10000 ppm didapatkan 
nilai SPF berturut-turut 0,36, 1,8, dan 8,27. Berdasarkan 
penelitian dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
penambahan ekstrak maka akan meningkatkan nilai absorbansi 
sehingga nilai SPF semakin tinggi.  
 
2.11 Hipotesis 
 Jika konsentrasi xanthan gum dan suhu pencampuran 
yang optimal untuk memperoleh viskositas dan stabilitas emulsi 
cream ekstrak daun kelor serta nilai SPF yang dihasilkan 
memenuhi syarat SNI, maka cream yang diperoleh dapat 
berfungsi sebagai tabir surya.  
 
 
